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Berieselungsverfahren zum Aufbewahren von Nahrungsmitteln auf dem Wege des Gefrierens. 
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Die Eriindung betrifrt ein Verfahren zum 
Aufbewahren von Nahrungsmitteln, z. B. von 
Fleisch, Wild, Genugel, Fischen, auf dem 
Wege des Gefrierens. ErfahrungsgemaB lassen 
5 sich solche Nahrungsmittel am. -besten und 
am langsten erhalten, wenn das Einfrieren 
moglichst schnell erfolgt, weil nur in diesem 
Falle keine erheblichen histologischen Ver- 
anderungeh eintreten, die das Nahrungsmittel 
» sowohl bei der Lagerttng ais auch beim Auf- 
tauen schadigen.. Nur bei groBer Einfrier- 
geschwindigkeit erstarrt der Blutsaft innerhalb 
der Faser, ohneworher auszutreten, und ohne 
daB die Gewebe, sei es beim Einfrieren, sei 
5 es beim Auftauen, yon den Blutsaftkristallen 
durchbohrt und zersprengt werden. 

Die bisher ublichen Verfahren zum jGefneren- 
von Nahrungsmitteln wirken nicht schnell 
genug, urn jene histologischen Veranderungen 
> zu verhindern; sie schaffen daher keine ein- 
wandfrei erhaltungs- und wiederverwendungs-* 
fahigen Nahrungsmittel. Auch das bekannte 
Gefrierverfahren von Nahrungsmitteln durch 
Eintauchen der Nahrungsmittel in eine abge- 
kiihlte Salzlosung lost die Aufgabe nicht. Es 
bietet auch keine Gewahr dafur, daB das Ein- 
dringen von Salzen oder Verunreirrigungen, 
und zwar gerade im kritischen Augenblick 
des Eintauchens, unter dem Druck der Flussig- 
keitssaule. . in die eirigetauchten Waren ver- 
hindert wird. Die bei dem bekannten Ver- 
fahren auBerdem erstrebte Ausschaltung der 
osmotischen Wechselwirkung zwischen Salz- 
losung und Eintauchware durch Herbeifuhrung 
einer Eisausscheidungsphase versagt ebenfalls 



im Zeitpunkt des Eintauchens, weil <jtie zu 
gefrierende Ware beim Eintauchen in die Ge^ 
frierlosung naturgemafi stets warmer ist als 
diese Losung, woran selbst die Vorbehandlung 
mit Eiswasser von o° nichts Wesentliches zu 40 
andern imstande ist. 

Das Eintauchverfahren ist somit auf die 
Verwendung von Kochsalzlosungen beschrankt, 
also an bestimmte Temperaturen gebunden; 
es kann die mit anderen SaMosungen erziel- 45 
Daren* weit tieferen Gefriertemperaturen, z. B. 
durch eine Chlorkalzium- oder Chlormagnesi- 
umlosung erreichbaren Temperaturen, durch 
die eine sehr schnell durchgefrorene Ware 
erhalten werden kann, nicht benutzen, weil 50 
das Emdringen dieser Salze . bei Nahrungs- - 
mitteln, z. B. bei Fleisch, Genugel, Wild und 
.Fischen, in dem beim Eintauchyerfahren un- 
vermeidbaren Umfange nicht geschetien darf. 
Das Eintauchverfahren mit Eisausscheidung 55 
kann nicht einmal die fur Kochsalzlosungen- 
erzielbaren tiefeten Temperaturen verwenden A 
weil dieses Verfahren zur Erzielung der -Eis- 
ausscheidungsphase mit ungesattigten Losun- 
gen zu arbeiten gezwungen ist. 60 

Im Gegensatz hierzu lost das vorliegende 
Verfahren die Aufgabe, die Nahrungsmittel 
mit jeder Salzlosung und bei jeder-fur den 
Gefriervorgang geeignet erschemenden Tempe- 
ratur zum Gefrieren zu bringen. GemaB der 65 
Erfmdung wird zu diesem Zwecke die Be- 
rieselung der Nahrungsmittel mit -der Salz- 
losung angewendiet. Es; ist zwar.schon be- 
kannt, Nahrungsmittel dadurch zu konser- 
vieren, daB man/ sie mit frischem Wasser 70 
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unter gleichzeitiger Einwirkung von Kalte 
berieselt, so daB auf der Ware erne m nm- 
hmlende Eiskruste gebUdet wurde. Hierbci 
ist es ausge'schlossen, zumal bei Waren grofierer 
5 Dicke, daB ein vollstandiges Durchfrieren 
iiberhaupt oder ein Durchfrieren mit der ge- 
wunschten Schnelligkeit eintritt. Dieses Ver- 
fahren scheidet daher fur den angestrebten 
Erfolg vollstandig ans. 

Es wurde anderseits audi schon vorge- 
schlagen, die in Kasten eingeschlossenen Waren 
mit der Gefrierflussigkeit zu benesehi. Hierbei 
sammelt sich die Gefrierflussigkeit urn die 
Waren; die Rieselwirkung wird also aufge- 
.5 hoben, so daB Salz o. dgl. aus der Kaite- 
fliissigkeit in die Waren eindnngen kann. 
NaturgemaB kdnnen hierbei daher nur solche 
Nahrungsmittel behandelt werden die das 
Durchddngen mit Salz oder. saMialtiger 
ie Fliissigkeit vertragen. AnBerdein wird durch 
diese Art der Berieselung ein Schnellgef rieren 
der Ware^verhindert, einmal wed nicht die 
kaltesten Flussigkeitsteile . mit der Ware in 
Beruhrung komnien, anderseits wed die Salz- 
a5 anfnahme der Ware wahrend der Abkuhhmg 
demGefrieren hinderiich ist Sehr trafe 
Temperaturen der Kalteflussigkeit smd bei 
diesem Verfahren nicht ariwendbar, denn je 
schneller die Oberflache erstarrt, umso mehr 
30 wird der angestrebte Zweck des gleichzeitigen 
Durchdringens der Ware mit Salz verhindert. 
Die Verwendung von sehr tiefe Temperaturen 
erzengenden Kaltefiiissigkeiten (CMorkjdzium-, 
Chlormagnesiumlosnng) ist ebenfalls ausge- 
35 schlossenf da diese Salze mcht in das Fleisch 
o. del. eelangen durfen. 

GemaB voriiegender Erfindung werden die zu 
behandelnden Nahrungsmittel denkbar schnell 
dadnrch zum Gefrieren gebracht, daB die 
40 in der Luft frei anfgehangten oder frei 
gestapelten.Nahmngsmittel nuteinem dichten 
Regen einer geeigneten Kaitefliissigkeit be- 
liehiger Sattigung' und Temperatur uber- 
schwemmt werden, wobei alle storenden Zwi- 
45 schenwirkungen. wie Anwarmung der kalteten 
Fliissigkeit vor Einwirkung auf die Ware^ 
Eindrligen von Salz in die Ware, verhindert 
werden. Die die Nahrungsmittel in dichtem 
Regen uberrieselnde Kaitefliissigkeit von zweck- 
so maffig tiefster Temperatur laBt die Oberflache 
der Ware plotzlich panzer ar tig erstarren ; durcn 
dieses plotzkche Erstarren wird die Ware vor 
dem Ehidringen der Kaitefliissigkeit oder deren 
Salzen sicher geschiitzt, worauf die die Ware 
55 weiter iiberschwemmende Kalteflussigkeit das 
Durchfrieren der Ware ledighch durch KaUe- 
iibertragung auf schnellstem Wege herbeifuhrt. 
Die Berieselung der frei aufgehangten oder 
frei gestapelten Ware mit der Kalteflussigkeit 
6o verhindert im Gegensatz zu dem erwahnten 
bekannten Eintanch- und Rieselverfahren die- 



kalteisoUerende Zwischenschiebung und Lage- 
rung von Eis-; Salz- und Schmutzteden zwi- 
schen Ware und Kaitefliissigkeit, sowie das 
ebenfalls kalteisoUerende EinschUeBen ruhender, 65 
bereits von der Ware erwSimter Fliissigkeits- 

Die angegebene Art der Berieselung ver- 
hindert auch die Verletzung der gegen Druck 
oftsehrempmidUAenOberflachenderNahrungs- 70 
mittel durch Ausschaltung des Druckes der 
Flussigkeitssaule, der sowohl bam Emtauch- 
verfahren als auch beim Rieselverfahren uber 
durchlochte Kasten eintritt, bei letzterem 
offenbar auch eintreten soH. urn die Durch- 75 
drineung mit Salz zu begttnstigen. 

Vramoge der sofort gebMeten panzerarti- 
een Oberflachenerstarrung unter gleichzeitiger 
Drackschonung der Oberflache kaon das Ver- 
fahren mit jeder belieb'igen SaMosung, also 80 
auch aur hochst beschleunigten Oberflachen- 
erstarrung und darauffolgender Durchfnerung 
mit solcheh Salzlosungen arbeiten, welcbe 
noch bedeutend tiefere Temperaturen znfessen 
als -Kochsalztfsungen, z. B. mit emer Chlor- 85 
kalzium- oder. Chlormagnesiumlosung. 

AnBerdein bietet das Verfahren noch folgende 
fur die praktische und . wirtschafthche An- 
wendung wesentKchen Vorteile: Dfe Waren 
bleiben zhgangUch; der Grad des Einfnerens 90 
laBt sich durch zeitweiliges Einstellen des 
Uberschwemmungsregens jederzeit uberwadien. 
Die der Waje bei Beginn der Behandlung 
etwa anhaftendenSchmntzteile, Pilze. Geruchs- 
bildner usW. . werden abgeschwemmt und nut 95 
der Kalteflnssigkeit sofort abgefuhrt Es 
k6mmea daher stets nur reine Flussigkeiteteile 
mit der Ware in Beruhrung. Umstandhche 
Geratschaften zum Eintauchen der Waren in 
die spezifisch schwereren Salzldsungen oder 100 
zum EinschUeBen der Ware in Kasten werden 
erspart. Kaltetechnisch erm8gUcht das Ver- 
fahren eine leichte weitgehende Reglung der 
Gefriertemperatur und mithin der Gefner- 
geschwindigkeit. 105 

Fur Nahrungsmittel mit besonders empflnd- 
Hcher Oberflache, bei denen jedes Eindnngen 
von Salzen zu verhuten ist, wird die Ware 
vor der Berieselung mit der Kalteflussigkeit 
zweckmaBig nut einer sie schuteenden Eb- i»o 
Elasur aus SuBwasser versehen, die ebenfaUs 
durch Berieselung der Ware erzeugt ^wird. 
Die Waren werden zu diesem Zweck ahnhch 
wie bei dem erwahnten bekannten Verfahren 
in eine GefrierzeUe mit mogUchst tief gekuhlter 115 
Luft gebracht, so daB die Oberflache der 
Ware in ganz geringer Tiefe gefriert, woraut 
man SuBwasser uber die Oberflache rreselt, 
so daB sich die Eiskruste bddet. Sofort nach 
der Eiskrustenbildung setzt das eigentliche wo 
BerieselungsgefrierveriahTen mit der kalte- 
flussigkeit ein. Die GefrierzeUe kann dieselbe 



sein, in welcher die Gefrierberieselung statt- 
findet, nur muB die Zelle dann eine Vor- 
richtung zur Abkiihlung der Ltift besitzen. 
Falls noch eine Schutzglasur nach dem 
5 Kiihlen oder Einfrieren erwunscht ist, so kann 
noch eine Nachbehandlung durch Uberschwem- 
men mit geeigneten Fliissigkeiten (z. B. SuB- 
wasser) stattfinden. 

Zur Ausfiihrung des Verfahrens eignet sich 

10 eine uber den Nabrungsmitteln ; vorgeseherie 
Regenvorrichtung urid eine uber, innerhalh 
oder unterhalb angebrachte Kuhleinrichtung, 
an der sich die Oberschwemmungsflussigkeit 
abkiihlt, bevor sie die Nahrungsmittel uber- 

15 schwemmt. 

Falls die Oberschwe'mmungsflussigkeit einen 
Kreislauf vollfuhren soli, sind in den Kreislauf 
Filter oder ahnliche* Vorrichtungen zwecks 
Entfernung von Verunreinigungen, zumal von 

ao solchen Verunreinigungen einzuschalten, welche 
wahrend der tJberschwemmung aus den Nab- 
rungsmitteln in die Flussigkeit ubergehen. 



Patent- ANSPRttCHE: 

1. Berieselungsverfahren zum Aufbe- 
wahren von dem Tierreiche entnommenen 25 
Nahrungsmitteln auf dem Wege des Ge- 
frierens, dadurch gekennzeichnet. daB die 
frei aufgehangten oder frei gestapeiten 
Nahrungsmittel rhit einem dichten Rcgen 
ciner Kaltefliissigkeit uberrieselt werden, 30 
so daB die zuerst zustromende Kalte- 
fliissigkeit die Oberflachen der Waren 
pldtzlich erstarren laBt und dadurch die 
•Waren vor dem Eindringen der Kalte- 
fliissigkeit schiitzt, wahrend die dann weiter 35 
iibcr die Ware rieselnde Fliissigkeit ledig- 
lich durch Kalteiibertragung zum Durch- 
frreren der Ware dient. 

2. Ausfubrungsform des Verfahrens nach 
Anspruch i, dadurch gekennzeichnet, daB 40 
die Ware vor der Berieselung mit der 
Kaltefliissigkeit gieichfalls auf dem Wege 
der Berieselung mit einer sie schiitzenden 
Eisglasur aus SiiBwasser versehen wird. 
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